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(§) Aliment a humidite intermedtaire, notamment pour animaux, ainsi que le precede et I'agent pour le preparer. 

(S) Cet aliment comporte, a titre d'agent humectant et de 

conservation, de 0,1 a 70% en poids de solubles de mats pair 

rapport a la masse de ('aliment complet. Les solubles de maTs 

sont mis en oeuvre sous la forme d'eaux de trempage even- 

tuellement concentres. 
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Aliment a humidite intermediaire , notamment pour animaux, 
ainsi que le. procede et-l'agent pour le preparer . 



L 1 invention a pour objet un aliment a humidite .in- 
termediaire, notamment pour animaux/ c f est-a-dire un ali- 
ment du genre de ceux qui presentent une humidite comprise 
entre 15 et 50 %, plus generalement comprise entre IS et 
5 40 % en poids, qui leur confere une structure souple, leur 
conservation ne necessitant, par ailleurs, ni traitement 
thermique ni refrigeration. 

La bonne conservation de ces aliments est obtenue 
grace a la reduction, par action sur les solutes, de l r ac- 
10 tivite de I'eau entrant dans leur constitution. 

Ainsi, la technologie des aliments a humidite in- 
termediate consiste a en ajuster la formulation pour obte- 
nir des produits bien definis tant d'un point de vue nutri- 
tionnel (ajustement de la valeur nutritive, apports calori- 
15 ques et vitaminiques ) que d'.un point de vue organoleptique 
(gout et couleur, texture") et physico-chimique, en agissant 
sur l'activite de l'eau et sur 1 1 optimisation des autres 
parametres pour rechercher les effets inhibiteurs maxima. 

Elle vise 6galement le proced§ et l f agent pour pre- 
20 parer le susdit aliment. 

Les aliments a humidite intermediaire les plus 
connus sont ceux destines aux animaux domestiques, comme le 
chien et le chat ; ils contiennent generalement de 30 a 
35 % de viande, de 20 a 30 % de saccharose, de 10 a 20 % 
25 de cereales et de proteines vegetales, des agents mineraux, 
des vitamines, ainsi que des agents humectants, des agents 
antimycotiques et , eventuellement , des agents anti-oxydants , 

L r agent humectant habituellement utilise est le 
propyleneglycol ; ce produit, qui joue egalement le role 
30 d ' antiseptique , est mis en oeuvre a des taux d' environ 4 a 
6 % en poids, l 1 humidite de ces aliments se situant a l'in- 
terieur du domaine indique plus haut et plus preferentiel- 
lement vers environ 20 a 35 55 en poids. . 

Parmi les agents antif ongiques habituellement uti- 
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Uses, on peut citer le propionate de calcium et le sorbate 
de potassium, qui sont mis en oeuvre a des taux d 1 environ 
0,1 a 0, 1 ! % en poids. 

Parmi les agents anti-oxydants habituellement uti- 
5 lises, on peut citer par exemple le BHA 3 le BHT, la tribu- 
tylhydroquinone et la vitamine E. 

Pour illustrer cet art anterieur, on indique, ci- 
apres la composition d 'un. aliment a humidite intermediaire 
imitant une viande persillee et destine aux chiens (Arti- 
10 cle de POTTER paru dans "Pood Product Development" 4., n 7 3 
p. 38-48, ed. 1970). 





lVaUUX c 






des ingredients 


en poids) 


15 


Sous-produit de boeuf 


32, 3750 




Sucre 


26,5534 




oaseinaoe ae soaium 


1 r nnnn 

l^j uuuu 




Parures de boeuf 


10,1250 




Amiaon ae mais 


/ , z> u u u 


20 


Propyleneglycol 


4,5000 




Phosphate dicalcique (deshydrate) 


2,5000 




Sel iode 


1,2000 




Sorbate de potassium 


0,1000 




Vitamine E 


0,0503 


25 


Oxyde de titane 


0,0500 




Riboflavine (8 gm/kg) 


0,0202 




Vitamine A (60.000 IU/kg) 


0,0.503 




Levure sechee irradiee 


0,0030 




Colorant rouge 


0,0020 


30 


Colorant jaune 


0,0020 




Mononitrate de thiamine 


0,0007 




TOTAL 


100,0000 



Les aliments a humidite intermediaire connus sont 
satisf aisants du point de vue de la stabilite bacteriolo- 
35 gique, de la valeur nutritionnelle et de l f aspect du pro- 
duit, mais presentent des inconvenients graves du point 
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de vue du gout, du prix de revient et de 1 ! appetence. 

Ainsi, .1 'incorporation de ■ *J a 6 % de -propylene- 
glycol, en tant qu'humectant et agent de conservation, 
exerce un effet tres netaste du point de vue du gout de 
l f aliment fini, ce produit possedant un goilt tres amer. 

De meme, les agents antif qjigiques susmentionnes 
ont un gout tres desagreable, meme au taux habituellement 
employe ; de plus, ils sont chers et leur efficacite se 
limite aux milieux acides. 

Pour faciliter la conservation bacteriologique de 
ces aliments, il est souvent necessaire d'ajouter des aci- 
des, notamment acetiq'ue, citrique ou lactique ; il se 
trouve que cette addition affecte de fagon negative l 1 ap- 
petence des aliments. 

Enfin, pour abaisser l'activite de 1'eau (abrevia- 
tion utilisee dans le metier : aw) en vue d'ameliorer la 
conservation et pour augmenter la valeur nutritionnelle , 
les aliments connus comportent de fortes quantites de su- 
cres et sont supplementes en oligo-elements et vitamines, 
ce qui greve le prix de revient. 

L' invention a pour but, surtout, de remedier a ces 
inconvenients et de proposer un aliment du genre en ques- 
tion repondant mieux que ceux qui existent deja aux divers 
desiderata de la pratique. 

Or, la Societe demanderesse a eu le merite de trou- 
ver que, de fagon inattendue et surprenante, ce but, et 
notamment la suppression partielle et eventuellement totale 
des agents humectants tels que le propyleneglycol, pouvait 
etre atteint par 1 ! utilisation de ce qu'on designe par 
"solubles de mais", notamment sous la forme d'eaux de trem- 
page du mais eventuellement concentrees, dans. la prepara- 
tion des aliments semi-humides, notamment destines a l'ali- 
mentation animale, les aliments semi-humides ainsi obtenus 
presentant une excellent e stabilite bacteriologique, une 
excellente appetence, une valeur nutritionnelle accrue 
ainsi que des proprietes texturales ameliorees. 

La Societe demanderesse a egalement trouve que 
1 Utilisation des solubles de mais sous forme d'eaux de 
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trempage eventuellement concentrees, permettait de presen- 
ter, sous la forme d f aliments a humidite intermediaire, 
des aliments pour animaux qui ne contiennent pas necessai- 
rement la viande et les autres cbnstituants des aliments 
a humidite intermediaire connus et qui, jusqu T a ce jour, 
etaient preserttes sous forme de prqduits sees a quelques 
pourcents en humidite residuelle, la fabrication de ces 
aliments presentant 1 1 inconvenient de nScessiter une de- 
pense d'energie important e pour le sechage. Parmi ces ali- 
ments, on citera riotamment certains aliments pour ruminants 
et pores et 3 en particulier, ceux a base de produits cel- 
lulosiques, notamment* de dreches de mais ou de pulpe de 
pomme de terre et de solubles de mais. 

II s'ensuit que 1' aliment a humidite intermediaire 
conforme S 1 'invention est caracterise par le fait qu'il 
comporte, a titre d 1 agent humectant et de conservation, 
une proportion efficace de "solubles de mais" , notamment 
sous forme d'eaux de trempage du mais eventuellement con- 
centrees. 

Le procede conforme a 1 T invention est caracterise 
par le.fait que I'on fait entrer dans la composition d'un 
aliment a humidite intermediaire, a titre d 1 agent humec- 
tant et de conservation, une proportion efficace de. "solu- 
bles de mais" notamment sous forme d'eaux de trempage du 
mais eventuellement concentrees. 

L f agent humectant et de conservation conforme a 
l 1 invention est constitue par les "solubles de mais", no- 
tamment sous la forme d'eaux de trempage du mais eventuel- 
lement concentrees, dans 1 1 application de ces solubles a 
la constitution de l 1 aliment a humidite intermediaire con- 
forme a l f invention. 

L f invention vise encore d lautres dispositions qui 
s'utilisent de preference et dont il sera plus explicite- 
ment question ci-apres. 

Et elle pourra, de toute fagon, etre bien comprise 
a l'aide du complement de description qui -suit et des 
exemples, ledit complement, de description et lesdits exem- 
ples etant donnes en rapport avec des modes de realisation 
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avantageux del 1 invention. 

Se proposant, par consequent, d'§tablir un aliment 
a humidite intermediaire conforme a l 1 invention, on s'y 
prend conune suit ou de facjon equivalente, 
5 . Cet aliment comporte, a titre d'agent humectant, 

de conservation et egalement a ti*re d 1 agent nutritif, une 
proportion efficace de solubles de mais, notamraent sous 
forme d*eaux de trempage eventuellement concentrees ; la 
susdite proportion est generaleihent d'environ 0,1 a 70 % 

10 en poids, de preference de 1 a 65 % en poids, par rapport 
a la masse totale de l f aliment. 

S'agissant d'un aliment destine par exemple aux 
chiens et aux chats et qui, outre les solubles de mais, 
contient de la viande, des cgreales, des proteines vegeta- 

15 les, des sucres, des vitamines et d'autres agents presents 
dans les aliments semi-humides du genre en question deja 
connus 3 1* expression "proportion efficace" designe la pro- 
portion de solubles de mais par rapport a la masse totale 
de l f aliment qui confere audit aliment une stabilite bac- 

20 teriologique suff isante en cas de suppression partielle 
voire totale du propyleneglycol. 

Dans la pratique, cette "proportion efficace" cor- 
respond a environ 0,1 a HQ % en poids, de preference a en- 
viron 1 a 30 % en poids et, plus pref erentiellement encore, 

25 a environ 3 a 25 % en poids par rapport a la* masse de 
l f aliment complet. 

S f agissant des aliments IL humidite intermediaire 
qui ne comport ent pas necessairement de la viande, c'est-a- 
dire notamment des aliments pour ruminants et pores qui 

30 remplacent les aliments presentes jusqu'a ce jour sous la 
forme d 1 aliments sees 1 1 expression "proportion efficace" 
designe la proportion de solubles de mais, sous la forme 
d'eaux de trempage eventuellement concentrees, qui apporte 
a ces aliments une quantite de substances seches constitu- 

35 tives des solubles de mais equivalente a celle comportee 
par les aliments sees connus. 

Dans la pratique, cette proportion est de 25 a 
65 % en poids par rapport a la masse totale de I'aliment. 
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Tou jours du point de vue pratique, il est precise 
que les solubles de mais incorpores, conf ormement a l 1 in- 
vention, aux aliments a humidite intermediaire , sont mis 
en oeuvre sous la forme de sirops plus ou moins concentres 
obtenas a partir des eaux de trempage du mais qui, dans 
le metier, sont designees, par l f expression "Corn-Steep 
Liquor" ou C.S.L. et qui peuvent, d'ailleurs etre utilisees 
telles quelles sans aucune concentration. Generalement 
toutefois, on les met en oeuvre apres une concentration a 
environ M5 a 55 % 9 de preference voisine de 50 % de ma- 
tieres seches. Avantageusement , cette concentration peut 
etre de 70 a 75 % de taatidres seches, la mise en oeuvre 
sous forme de poudre deshydratee etant egalement possible. 

On rappelle a ce propos que les solubles de mais 
sont obtenus lors de la premiere etape du travail du mais 
en amidonnerie humide, au cours de laquelle les grains de 
mais sont trempes a contre-courant dans une eau sulfitee 
chaude et durant un temps determine qui est generalement 
de 1 ! ordre de 35 a 50 heures. Deux phenomenes essentiels 
se produisent lors de cette trempe. 

Le premier de ces phenomenes consiste en une dif- 
fusion des matieres solubles du grain de mais vers l'eau 
de trempe 3 le second consistant en une fermentation de ces 
matieres solubles dans l'eau de trempe. 

Les "solubles de mais" sont done le produit resul- 
tant d' une diffusion et d'une fermentation simultanees des 
matieres solubles presentes a I'origine dans le grain, et 
en particulier dans le germe de mais. Les eaux de trempage 
qui les renferment ont une couleur jaune clair et une 
odeur caracteristique tres agreable ; apres deshydratation 
du C.S.L. , les solubles se presentent sous la forme d T une 
poudre jaune. 

Ces solubles de mais renferment environ 45 a 50 % 
de proteines et d T acides amines libres (le rapport azote 
amine/azote total est voisin de 0 3 35), 22 % d f acide lac- 
tique, 20 % de mineraux (essentiellement sous forme 
d 1 inosito-phosphate de calcium et de magnesium) et presen- 
tent, en l 1 absence de traitement prealable, un pH voisin 
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de 4,0. 

La composition en acides amines des solubles de 
mals, donnee dans le tableau I, montre qu'ils constituent 
une excellente source nutritionnelle , dont la valeur est 
5 encore renforcee par la presence d f oligo-elements (environ 
3.00 ppm de fer, 10 ppm de cuivre, -40 ppm de manganese et 
100 ppm de zinc), Les solubles de mals sont d 1 autre part 
tres riches en vitamines, comme l'indique le tableau II 
(composition vitaminique en mg/100 g de matieres seches !? 

10 d'eau de trempage du mais) et particulierement en vitamines 
du groupe B : riboflavine, acide pantothenique , pyridoxine 
et amide nicotinique hotamment. lis contiennent, de plus 5 
des facteurs de croissance non identifies, notamment pour 
1 1 alimentation des volailles et des bovins, 

15 TABLEAU I 

(Composition en acides amines) 



Nature de 1' acide amine 


Proportion en g 


acide aspartique 


5,57 


threonine 


3,79 


serine 


1,4*8 


acide glutamique 


17,26 


proline 


. 9,09 


glycine 


5,06 


alanine 


9,48 


valine 


4,95 


cystine 


1,66 


methionine 


1,63 


isoleucine |( 


3,15 


leucine 


7,9 


tyrosine ,. . 


3,00 


phenyl-alanine 


3,50 . 


lysine , 


1,1*5 


histidine 


3,40 


arginine 


4,60 


NH 3 


.. 6,38 



8 
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TABLEAU II 

(Teneur en vit amines du groupe B d|apres H. AUJFIICH 
de l'Institut Physiologique et Chimique de Leipzig) 



Designation de 


Proportion en 


1 a vi farm' np 


mg/jLuu g m.s. 


thiamine (vitamine B 1) 


2,97 


riboflavine (vitamine B 2) 


0,6l6 


acide pantothenique (vitamine FF) 


10,56 • 


amide nicotinique (vitamine PP') 


11,26H 


acide p-amino-benzolque 


0,132 


pyridoxine (vitamine B 6) 


1,^08 


m- inositol (vitamine B 7) 


352,00 


biotine. (vitamine B 8) 


0,066 


choline (facteur lipotrope) 


• 202,11 


cyanocobalamine (vitamine B 12) 


0, 01408 


acide f clique (vitamine B 9) 


0,009 



La misec en oeuvre des solubles de mais dans'les 
aliments conformes S 1 r invention entraine des avantages 

20 determinants du point de vue de la stabilite bacteriolo- 
gique de ces aliments qui, lorsqu f ils contiennent environ 
20 % en poids de solubles de mais sous la forme d f un sirop 
a 50 ? de matieres seches, peuvent contenir de 25 a 35 % 
d'eau sans qu ! apparaisse aucune proliferation bacterienne 

25 ou mycotique apres 60 jours de stockage i. temperature am- 
biante, et ceci sans la presence dans ces aliments des 
agents humectants et des agents antimycotiques usuels- 

La presence des solubles de mais conduit done S 
une excellente stabilite bacteriologique des aliments, per- 

30 mettant de diminuer ou meme d'eliminer completement les 

agents humectants et les agents' de conservation obligatoi- 
rement utilises dans les aliments de l'art anterieur. En 
ce qui conceme I 1 aspect humectant, par exemple, a titre 
illustratif, on signale qu'une comparaison effectuee entre, 

35 d'une part, un aliment a 30 % d'humidite, contenant 20 % 
de solubles de mais a 50 ? de m.s. et ne contenant aucun 
agent humectant ou stabilisant et, d f autre part, un aliment 
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temoin a JO ? d 1 humidite contenant 5 ? de propylenegly col 
et 0,2 % de sorbate de potassium, montre qu'au bout de 10 
jours dans une atmosphere assez seche (*J5 ' % d'humidite re- 
lative), a une temperature de 35° C 3 l f aliment temoin avait 
5 perdu 15 % de son humidite alors que l 1 aliment selon l f in- 
vention n'en avait perdu que 10 ^ 

De plus, 1 1 incorporation de solubles de mais dans 
un aliment semi-humide accroit la valeur nutritionnelle de 
cet aliment et permet de remplacer une partie des proteines 
10 et des vitamines presentes dans les aliments de l'art ante- 
rieur. 

La neutralisation par un alcali, prealablement a 
leur mise en oeuvre, des solubles de mais se traduit favo- 
rablement sur le plan de leur efficacite en tant qu'agents 
15 humectants. 

Cette neutralisation est effectuee avantageusement 
jusqu'a un pH d* environ 5*6 a 6. 

Avantageusement on utilise la soude ou l 1 ammonia- 
que ; les aliments comportant des solubles neutralises a 
20 la soude sont plus particulierement destines aux animaux 

domes tiques tels que chiens et chats ; ceux qui comportent 
des solubles de mais neutralises a l'ammoniaque sont plus 
appropriSs pour les ruminants, de par leur apport d r azote. 
On a constate, par ailleurs, que les aliments 
25 semi-humides conformes a. l'invention se distinguent par 

une tres bonne extrudabilite et presentent des proprietes 
texturales ameliorees. 

La presence d f acides amines libres dans les solu- 
bles de mais exerce un 1 effet benefique sur l 1 appetence des 
30 aliments, et la forte proportion d'acide lactique compor- 
tee par les solubles, permet, de par son effet sur le pH, 
de dimiriuer voire de supprimer 1 1 addition d 1 acides tels 
que les acides phosphorique , acetique ou citrique habituel- 
lement utilises. 
35 II est avantageux d f amener les solubles de mais, 

prealablement a leur mise en oeuvre, a une concentration 
en matieres seches d'environ 70 a 75 % en poids. 

En effet, les solubles de mais, ainsi concentres, 
apportent moins d f humidite, ce qui permet d f augment er la 
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proportion de viande — dont la teneur en eau est elevee et 
atteint environ 70 a 80 % en poids — dans I 1 aliment fini. 

Pour realiser cette concentration, il convient 
d^liminer des solubles de mals les phytates ou autres ma- 
5 tieres insolubles, qui empechent toute concentration une 
matiere seche superieure S 50 % . Pour ce faire, on peut 
neutraliser les eaux de trempage (environ 25 % en poids de 
matieres seches) jusqu f a un pH voisin de 7 grace a l f addi- 
tion d'alcali, notamment de soude, pour precipiter des 

10 phytates qui peuvent alors etre elimines tres simplement 

par filtration, le pH etant ensuite ramene aux environs de 
5 par 1* addition d f acide, notamment chlorhydrique ou lac- 
tique, ce qui presente l'avantage d'amener la formation de 
lactate, de sodium par exemple, qui renforce encore le pou- 

15 voir humectant et bacteriostatique des solubles de mals 
ainsi traitgs. 

On peut egalement envisager de traiter, §. ce s'tade, 
les solubles de mais ft.l'aide de charbon actif afin de les 
disarneriser. 

20 Les solubles de mais debarrasses des phytates peu- 

vent etre concentres. sans difficulty a 70-75 % de matieres 
seches et presentent un pouvoir humectant et une action . 
sur l'activite de l r eau amelioree, en raison de l f alimen- 
tation des matieres insolubles initialement presentes et 

25 en raison egalement de 1 1 accroissement de leur teneur en 
chlorure de sodium ou en lactate de soude. 

Les solubles de mais, tels qu f issus de la trempe 
du mals et concentres li 50 % de matieres seches, neutrali- 
ses partiellement ou non, ou concentres H 70 % de matieres 

30 seches apres le pretraitement ci-dessus defini, ou encore 
presentes sous forme de poudre deshydratee, sont mis en 
oeuvre, conformement S 1' invention, dans les proportions 
indiquges plus haut. 

Mise §. part 1 1 incorporation conforme a l f invention 

35 des solubles de. mais au cours d'une des etapes de la fa- 
brication des aliments a humidite intermediaire du genre 
en question, cette fabrication peut etre realisee d r une 
maniere en soi connue, par exemple celle apparaissant dans 
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le brevet U.S. N 3.202.51*1. 

L 1 invention pourra de. toute fagon etre bien com- 
prise a l f aide des exemples qui suiyent et qui sont rela- 
tifs a des modes de realisation avantageux. 
EXEMPLE 1 

Un aliment semi-humide pour chiens a ete prepare 
selon la formule suivante : 

Dechets de viande (pore et boeuf ) 2500 g 

Proteine de pomme de terre 1300 g 

Parine de ble . 1300 g 

Dextrose monohydrate 2600 g 

Solubles de mais a 50 % m.s. 2000 g 

Huile de mais 200 g 

Chlorure de sodium 100 g 

Carmin de Cochenille l.g* 
Les dechets de viande , a environ 80 % d'humidite, 
ont ete prealablement haches dans un hachoir du type H0BART, 
puis ont ete soumis, en autoclave , a une temperature de 
110 o C- pend^t 10 minutes. Apres ref roidissement , la viande 
ainsi traitee a 6t§ melangee avec les autres ingredients 
dans un melangeur HOBART, les ingredients etant ajoutes 
sans ordre preferentiel et le melange gtant poursuivi du- 
rant 15 minutes. 

Le produit obtenu se presente sous la forme d'une 
"poudre" t.res homogene et non collante. Cette poudre a 
ensuite ete extrudee sous forme de granules reguliers, de 
dimensions voisines de 5 mm sur 12 mm, qui presentent une 
excellente texture, ne sont pas collants, ne se dSsagre- 
gent pas et ne pr§sentent aucune alteration physique au 
stockage. 

Cet aliment presente une humidite de 32 % environ, 
un pH de 4,9, une teneur en proteines de 25 % due a la 
bonne qualite de la viande utilisee ainsi qu f a la presence 
des protSines de pomme de terre. 

Une analyse bacteriologique , effectuee sur 1 1 ali- 
ment fini apres trois mois de stockage dans un recipient 
ferme maintenu a temperature ambiante, donne les resultats 
suivants : 
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Germes aerobies (dilution 1/100) 0 

Moisissur s et levures (dilution 1/100) 0 

Clostridiums sulfito reducteurs 
(dilution 1/100) 0. 

La stabilite bacteriologique de l f aliment ainsi 
prepare est done excellente, malgre I 1 absence totale des 
agents humectants et antimycotiques habituellement utili- 
ses et malgre I'humidite assez elevee de cet aliment. 

Cet aliment, place durant 10 jours dans une atmos- 
phere seche a ^5 % d 'humidite, relative et a 35°C, ne perd 
que 10 % de son humidite initiale. 

II presente, d f autre part, une excellente valeur 
nutritionnelle, due a la presence dans les solubles de 
mais d'une tres forte proportion de peptides et d'acides 
amines directement assimilables , ainsi qu f a la presence 
d f oligo-elements et de vit'amines, 

L f aliment ainsi prepare est consomme tres facile- 
ment par les chiens, ce qui prouve son excellente appetence 
EXEMPLE 2 • 

Une comparaison a ete etablie entre un aliment te- 
moin trouve dans le commerce et un aliment experimental 
prepare suivant une formule tres voisine mais comportant, 
conformement a l 1 invention, 20 % en poids de solubles de 
mais, 

Les formules de I 1 aliment temoin T et de I 1 aliment 
experimental E sont indiquees dans le tableau suivant (les 
pourcentages etant exprimes en poids). 

TABLEAU III 



Constituant 


Proportion en % en poids 


Aliment T 


Aliment E 


Abats de viande 


24 % 


24 % 


Farine de ble 


20 % 


20 % 


Parine de soja 


25,5 % 


! 12,5 % 


Amidon de mais 


12 % 


12 % 


Saccharose 


8,5 % 


0 


Dextrose monohydrate 


0 


8,5 % 


Propyleneglycol 


6 % 


0 


Sorbitol 


0 


2 % 


Mineraux et autres ingredients 


3 % 


0 


NaCl ' 


1 t 


1 % . 


Solubles de mais a 50 % m.s. 


0 


20 % 
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L 1 aliment experimental a ete prepare suivant le 
processus de l'exemple 1. 

Les 20 % de solubles de mals sont incorpores en 
lieu et place de 13 % de farine de soja, de 6 Me propy- 
5 leneglycol et de 3 % de mineraux et autres agents consti- 
tutifs comme des acides , vitamines , agents mycotiques. 

2 % de sorbitol ont ete incorpores dans l 1 aliment 
experimental, non seulement en raison de son pouvoir hu- 
mectant mais egalement en raison de son remarquable effet 
10 cholagogue chez le chien. 

Des analyses effectuees sur ces deux aliments ont 
donne les resultats suivants : 

Aliment T Aliment E 



Humidite 29 56 30 ? 

15 Perte d'humidite a 35°C, 

RH 40 apres 10 jours 15 % 14 % 

Proteines (N x 6,25) 21 % 22 % 

PH 4,70 4,8 



Une analyse bacteriologique effectuee sur les 
20 deux aliments stpckes deux mois a temperature ambiante 
a donne les resultats suivants : 

. Aliment T Aliment E 

Germes aerobies (1/100) 34 4o 

Levures et moisissures (1/100) 0 0 

25 Clostridiums sulfito reducteurs 

(1/100) 2 2. 

Cet essai comparatif faisant ressortir des valeurs 

equivalentes, montre tout l'interet de 1 1 incorporation 

des solubles de mais a la place du propyleneglycol , des 

30 mineraux et autres agentis constitutifs dont les inconve- 

nients sont bien connus , ainsi que de la farine de soja. 

EXEMPLE 3 

L 1 aliment semi-humide pour chiens de la composi- 
tion indiquee ci-apres 3. ete prepare suivant le processus 
35 de 1 'exemple. 1 : 

Dechets de viande 2500 g 

Farine de ble 1300 g 

Proteine de pomme de terre 1300 g 

Dextrose monohydrate 2600 g 
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Solubles de mals a 50 % de m.s, 2000 g 
neutralises a pH 5,6 par la soude 

Huile de mals 200 g 

Chlorure de sodium 100 g 

Carmin de cochenille 1 g. 



Les solubles de mals incorpores dans cet aliment 
avaient subi un traitement de neutralisation prealable a 
l f aide de la soude jusqu'a un. pH de 5,6. 

Du fait de cette neutralisation prealable, une 
partie de I'acide lactique present dans les solubles de 
mals a ete transformee en lactate de soude. 

Ce produit se. prete .bien a l f extrusion. 

L f aliment extrude, presente un pH de 6,30 et les 
analyses ont donne les resultats suivants : 

Proteines (N x 6,25) 26 % en poids 

Humidite 29 % en poids 

Perte d f humidite apres un stockage 
de 10 jours a 35°C et sous une 

humidite relative de 40 % 10 JS en poids. 

Par ailleurs, une analyse bacteriologique effec- 
tuee apres quatre mois de' stockage en recipient ferme et a 
temperature ambiante montre que, malgre le pH eleve de 
l'aliment, la stabilite bacteriologique reste excellente*: 
Germes aerobies (dilution 1/100) 36 
Moisissures et levures 0 
Clostridiums sulfito reducteurs 0. 
Cet aliment presente une odeur caracteristique tres 
agreable et il est tres bien accepte par les chiens. 
EXEMPLE k 

Un aliment semi-humide comportant une tres haute 
teneur en viande a ete prepare selon la formule suivante 
et d f apres le processus de I'exemple 1 : 



Viande 3800 g 

Dextrose monohydrate 2500 g 

Parine de ble 1650 g 

Proteine de pomme de terre 600 g 

Solubles de mais a 70 ? m.s. 1300 g 

Huile de mais 150 g 

Carmin de cochenille 1 g. 
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Pour pouvoir etre concentres a 70 %. de matieres 
seches, une solution de solubles de raals a 25 % de matieres 
seches a ete amenee au prealable de pH 3,9 a pH 7,0 par 
addition de soude technique, ce qui a eu pour effet de 
faire precipiter les phytates qui sont elimines par un 
passage sur terres de filtration/' apres addition d f une 
tres faible quantite d f agent floculant. 

Le filtrat ainsi debarrasse des phytates a ensuite 
ete ajuste a un pH de 5,0 par l 1 addition d'acide chlorhy- 
drique technique 3 puis les solubles de mais ainsi traites 
ont ete evapores jusqu'a une concentration de 70 % de ma- 
tieres seches . 

L 1 extrusion de ce produit est facile. 

Son analyse a permis de reunir les resultats sui- 

vants : 

pH 5,6 
Teneur en proteines 26 % en poids 

Teneur en humidite 3 1 * % en poids. 

La perte d 1 humidite apres un stpckage de 10 jours 
a 35°C et sous une humidite relative de' ko % est de 9 % 
en poids . . 

Une analyse bacteriologique , effectuee apres 
trois mois de stockage en recipient ferme et a temperature 
ambiante, demontre la bonne stabilite du produit malgre un 
pH eleve (5,6) et un taux d 1 humidite important (3^ %) ; 
en effet, on note la presence de : 



' Germes aerobies 5^ 
Moisissures et levures 2 
Clostridiums sulfito reducteurs 1. 



EXEMPLE 5 

Un aliment semi-humide pour ruminants a ete prepa- 
re selon la formule suivante : 

Dreches de mais sechees a environ 12 % 
d'eau 500 g 

Solubles de mais a 50 % m.s. 600 g. 

Le produit obtenu presente une teneur en humidite 
d ! environ 32 % et une teneur en proteines d f environ 20 % 
en poids. 

Apres un stockage eh sachet etanche pendant qua- 
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tre mois, cet aliment s'est revgle parf aitement conserve ; 
ses proprietes organoleptiques n f ont pas ete modifiees. 

Ce produit se prete bien a la pelletisation. II 
presente d 1 autre part- une excellente valeur nutritionnelle 
due a la presence des solubles de mais. 

L 1 action de ce produit ,sur le developpeinent des 
fermentations dans le rumen a ete' appreciee par une tech- 
nique d 1 incubation artif iciell^ . 

Cette derniere consiste a recreer au laboratoire, 
les conditions de la digestion dans le rumen en mettant a 
incuber dans le contenu du rumen une quantity definie de 
l r aliment a tester. Ce contenu est preleve sur une ggnisse 
munie d'une fistule de rumen. 

Les parametres etudies au cours de l 1 incubation 

sont : 

- la quantite de gaz degage 

- la teneur en ammoniac 

- la concentration en acides gras volatils du 
milieu. 

L' utilisation, de ce produit est tres bonne au ni- 
veau du rumen. Les essais in vitro realises par la methode 
decrite ci-dessus ont en effet montre que : 

- la fermentation augment e d f autant plus rapide- 
ment que le pourcenta!ge de Corn-Steep dans 

1' aliment est eleve, 

- la production d T acides gras volatils est plus 
importante, 

- 1 Observation la plus interessante est le faible 
degagement d f ammoniac, qui traduit une bonne 
utilisation de cet ammoniac au fur et a mesure 
qu ! il se forme. 

Les pellets obtenus, malgre un taux d'humidite' 
d r environ 32 %, sont tres stables bacteriologiquement . 
EXEMPLE 6 

Un autre aliment semi-humide a ete prepare selon 
la formule suivante : 

- Pulpes de pomme de terre sechees 

3. environ 12 % d'eau 400 g 
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- Solubles de mals a 50 Me matieres 
se.ches, neutralises a pH 6,0 avec 

de 1 1 ammoniaque 600 g . 

Le produit ainsi obtenu presente une humidite 
5 d 1 environ 35 % e"t une teneur en proteines d< environ 20 % 
en poids. 

Cet aliment, stocke dans un paquet etanche pendant 
six mois, est parfaitement conserve sans addition d f agents 
conservateurs . 

10 Son action sur le developpement des fermentations 

dans le rumen, appreciee par la technique decrite a 
I'exemple 5, est tres bonne. 

En effet, on constate : 

- une amelioration du degagement gazeux, 

15 - une production d'acides gras volatils plus im- 

portante, surtout pour ce .qui est de I'acide 
acetique et de I'acide propionique, 

- une meilleure utilisation de 1' azote ammoniacal. 




s 
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• REVENDICATIONS 

1. Aliment a humidite intermedia.ire caracterise 
par le fait qu f il comporte,. a titre d'agent humectant et 
de conservation, une proportion efficace de solubles de 
mais. 

2. Aliment selon la revendication 1, caracterise 
par le fait qu*il comporte de 0,1 a 70 % en poids, de pre- 
ference de 1 a 65 % en poids de solubles de mais par -rap- 
port a la masse de l f aliment complet. 

3. Aliment a humidite l'intermediaire selon la 
revendication 2, destine aux chiens et aux chats et carac- 
terise par le fait qu 1 il comporte une proportion de solu- 
bles de mais de 0,1 a 40 %, de preference de 3 a 25 % en 
poids par rapport . a la masse, de l f aliment complet. 

4. Aliment a humidite intermediaire selon la re- 
vendication 2, desting aux ruminants et aux pores et ca- 
racterise par le fait qu f il est a base de produits' cellu- 
losiques, notamment de dreches de mais ou de pulpe de 
pomme de terre et qu'il comporte une proportion de solubles 
de mais de 25 a 65 % en poids par rapport a la masse de 

l f aliment complet. 

5- Procede de preparation de 1 T aliment selon l'une 
des revendications 1 a 4 , caracterise par le fait que l'on 
fait entrer dans la composition dudit aliment, a titre 
d f agent humectant et de conservation, une proportion effi- 
cace de solubles de mais notamment sous forme d'eaux de 
trempage. 

6. Procede selon la revendication 5,- caracterise 
par.le fait que les solubles de mais sont mis en oeuvre 
sous la forme d'eaux de trempage concentrees a 45-55 %> de 
preference a environ 50 % de matieres seches. 

7- Procede selon la revendication 5, caracterise 
par le fait que les solubles de mais sont mis en oeuvre 
sous la forme d'eaux de trempage concentrees a environ 70 
a 75 % de matieres seches. 

8. Procede selon la revendication 5, caracterise 
par le fait que les solubles de mais sont mis en oeuvre 
sous forme de poudre deshydratee. 
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9. Application des solubles de mais notamment sous 
la forme d'eaux de trempage pouvant etre concentrees a 50 
ou 70-75 % de matieres seches, dans le cadre du procede 
selon les revendications 5 a 8, a la constitution de l f ali- 
ment selon l'une des revendications 1 a 4. 
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